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Bier  (Cerevisia)  ist  eine  aus  Gerste,  Weizen, 
Roggen  ,  Hafer,  mittelst  Wasser  bereitete,  geistige 
Fliissigkeit.  In  neuerer  Zeit  wird  auch,  statt  der 
eben  benannten  Getreidekorner,  Dextrin-  Syrup-  und 
Rrdapfel  zur  Bereitung  des  Bieres  verwendet. 

§.  2, 

Dieses  Getranke,  das,  den  altesten  Gescbichts- 
biichern  zu  Folge,  schon  gleich  nach  seiner  Erfin 
dung  dem  Weine  an  Giite  wenig*  nachstand,  und  in 
der  Folge  auf  einen  noch  hoheren  Grad  der  Voll- 
kommenheit  gebracht  wurde,  hat  seit  mehreren  Jah- 
ren  in  vielen  deutschen  Staaten,  selbst  in  dem  ge- 
treide-  und  hopfenreichen  Bohmen,  Mahren,  so  wie 
im  benachbarten  Oesterreich,  der  strengen  oiirigkeit- 
lichen  Wachsamkeit  ungeachtet,  allmahlig  an  Giite 
so  abgenommen,  dass  es  an  erquickender  Kraft  oft 
sicli  nicht  uber  das  Wasser  erhebt,  an  Schmackhaf- 
tigkeit  und  Gedeihlichkeit  ihm  sogar  nachsteht. 

Archilochus,  Aeschilus  und  Sophocles,  welclie 
vor  Christi  Geburt  lebten,  erwahnen  des  Bieres, 
und  alie  drei  nennen  es  vinum  hordeaceum 
oder  Gerstenwein. 
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Diodor  von  Sicilien ,  der  vor  Christi  Geburt 
lebte,  sagt  von  diesem  in  Aegypten  gewohnlichen 
Getranke :  Fur  Gegenden ,  wo  Klima  und  Boden  die 
Anpllanzung  des  Weinstockes  nicht  zulassen,  hat 
Osiris,  Konig  in  Aegypten,  aus  Gerste  einen  Trank 

<  V  ,  '  '  . 

bereiten  gelehrt,  der  dem  Weine  an  Geruch,  Kraft 
und  Wirkung  wenig  nachgibt;  und  Tacitus  erzahlt 
von  den  alten  Deutschen,  dass  sie  aus  Gerste  und 
Weizen  ein  weinartiges  Getrank  gekocht  haben.  Die 
ersten  Versuche  mit  dem  Hopfen  zum  Bier  sind  in 
Italien  gemacht  worden.  (Sielie  Mcdicinische  Polizei 
von  Herrn  J.  P.  Frank).  Ehedem  soli  man  sicli  der 
brabautischen  Myrthejstatt  des  Hopfens  bedient  haben. 

§.3. 

Die  Bestandtheile  des  Bieres  sipd  im  AII- 
gemeinen,  nebst  Wasser,  Weingeist,  Kohlensaure, 
nocli  Lupulin,  55ucker,  Schleim,  Eiweiss,  Pflanzen- 
leim,  braune  extractive  Produckte,  schwefelsaure 
Salze,^phosphorsaurer  Kalk  und  Magnesia,  die  in 
freier  Phosphorsaure  und  Essigsaure  aufgelost  sind 
und  durch  Ammoniak  aus  stai^kem  Biere  gefallt  wer- 
den.  —  Das  gewohnliche  Bier  enthalt  2  —  4,  so- 
genanntes  Doppelbier  5  —  8;  Porter  6 lA  Proc. 
Weingeist. 

Die  guten  Eigenschaften  des  Bieres  sind  schon 
lange  bekannt,  Auf  einc  schmeichelhafte  Art  hat  der 
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beriihmte  englische  Arzt  Sydetiliam  *)  das  Bier  in  ver- 
schiedenen  Zufallen  anempfohlen.  Er  liess  nach  Um- 
standen  das  Bier  in  der  Wassersucht  zu ;  er  setzte 
ferner  dem  Biere  verschiedene ,  der  Krankheit  an- 
passende  Krauter  zu,  und  machte  es  medicinisch 
wirksam.  Mit  Rhabarber  infundirt  gab  er  es  in  ge- 
wissen  abzebrenden  Fiebern  den  Kindern,  In  mari* 
chen  Fallen  befahl  er  den  Kranken  zur  Verminde- 
rung  der  Fieberhitze,  Bier  mit  Citronen-  und  Pome- 
ranzensaft  zu  trinken.  In  Petechien,  wo  sich  schon 
blutiger  Uj*in  zeigte,  gab  er  das  Bier  mit  etwas  Vi- 
triolgeist  ein.  Ais  irp  Jahre  1674  bosartige  Flecken 
oder  Masern  in  London  herrschten,  verordnete  er 
schwaches  Bier  zum  Tranke,  und  bediente  sich  auch 
des  namlichen .  Mittels  in  zusammenfliessenden  'Po- 
cken  und  gewissen  falschen  Lungenentziindungen. 

§.  5. 

Dieser  erfahrene  Eskulap  empfiehlt  ferner  aucb 
den  Podag'risten  ein  ecbtes  aber  mittelmassig  star- 
kes  Bier,  weil  dasselbe  das  Ansetzen  des  Nierenstei- 
nes  verhindert.  Er  fand  aus  eigner  Erfahrung,  dass 
das  Bier  das  beste  und  schicklicliste  Getrank  fiir  Poda- 
gristensei,  und  bestimmtein  Rucksicht  dessen  folgende 
Regel:  „Dass  jene,  die  mit  Podagra  und  Nierenstein- 
schmerzen  behaftet  sind,  statt  des  Nachtessens,  bloss 


*)  Sy  dentiam;  Opt  med,  Tom.  1.  Geneve  1757 . 
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ein  gutes  aber  nicht  starkes  Bier  trinken  sollen;  in- 
dem  dadurch  die  rohen  und  scharfen  Safte,  die  sich 
bei  solchen  Leuten  in  der  Blutmasse  und  in  den 
Nieren  anzusetzen  pflegen,  verdiinnt  und  ausgefuhrt 
werden. 

Auch  kann  dem  Biere  zu  Guten  gerechnet  wer¬ 
den  ,  was  Haller  aus  dem  Cyprianus  anfiihrt :  dass 
dieser  unter  1400  Menschen,  denen  er  den  Blasen- 
stein  ausgeschnitten  ?  viele  Weintrinker,  aber  keh 
nen,  der  sich  bloss  des  Bieres  zum  Trunke  bedient, 
gefunden  habe.  (Siehe  medicin.  Polizei  v.  H.  J.  P . 
Frank;  3.  Bd.  S.  439  und  Murray ;  5.  Bd.  S.  301.) 

Ais  Beweis  mag  auch  noch  das  dienen,  dass 
in  Bohmen ,  wo  docli  seit  Jahrhunderten  das  Bier 
meistens  zum  Getranke  dient,  nur  sehr  Wenige  an 
Steinbeschwerden  leiden;  da  man  im  Gegentheii  in 
Oesterreich,  wo  der  Wein  am  haufigsten,  das  Bier 
aber  seltener,  uii(l  iiberdiess  noch  von  schlechter 
Qualitat  getrunken  wird,  Kinder  und  Greise  antrifft, 
die  mit  Steinschmerzen  behaftet  sind. 

*  i  ■  .*  ■  .  i  •  •  .  * 

« 

§.  6. 

In  Riicksicht  der  Zutraglichkeit  eines  echten 
Bieres  fiihrt  Dr.  Murray  im  5.  Theil  seines  Arzenei- 
vorrathes,  S.  491  Folgendes  an:  „Das  Bier  ist  ein 
^gesundes  Getrank,  indeni  es  das  Blut  verdiinnt  ^ 
^,gut  nahrt,  wegen  seiner  Bitterkeit  den  Magen  starkt, 
^die  ft[erven  erquickt,  den  Burst  loscht,  wegen 
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„seiner  fixen  Luft  die  Neigung  der  Safte  zup  Faub 
„niss  verhindert,  und  besonders  mit  dem  Harn  den 
„Gries  abfiihrt.  Ein  gutes  Bier  wird,  wegen  der  fi- 
„xen  Luft,  die  es  in  $ieh  enthalt,  fur  ein  jVerw^h- 
„rungsmittel  gegen  den  Blasenstein,  ja  selbst  fur  eiu 
„Linderuegsmittel  gegen  die  Beschwerden,  die  voo 
„Blasensteinen  herruhren,  gehalten;  und  so  wie  das 
„Bier  fiir  sich  allein  kein  geringes  Hilfsmittel  gegen 
„den  Scharbock  ist;  so  wird  es  noch  wirksamer, 
„wenn  man  bei  der  Gahrung  des  Bieres  noch  einige 
„passende  Krauter  hineingibt.” 

Dass  aber  die  Wahl  dieser  Krauter  blos  den  Aerz- 
ten  iiberlassen  werden  konnte,  versteht  sicli  von  selbst, 
So  hatte  man  friiher]  verschiedenartige,  medicinische 
Biere  im  Gebrauche,  wie  H.  J.  Haller  M.  D.  in  seiner 
Sinopsis  dergleichen  Biere  beschreibt;  ais:  das  Bier 

wider  die  Gelbsucht,  das  Bier  wider  die  Wasser- 

- 

sucht,  das  Bier  wider  die  Mutterzustande,  das  Bier 
wider  die  Melancholie,  wider  die  englische  Krank- 

heit,  wider  den  Scharbock  ,  das  Laxierbier  m 'a.  m, 

/-  • 

§•  7. 

Ein  gutes,  gesundes,  mehr  oder  weniger  brau- 
nes  Hopfenbier  muss  gehorig  gegohren  und  abgele- 
gen ,  im  Glase  ganz  hell  sein ,  keine  Hefe  mehr  ab- 
setzen,  beim  EinfuIIen  in  ein  Gefass  einen  weissen 
Schaum  machen ,  und  diesen  lange  behalten ,  einen 
etwas  stechenden,  angenehmen  Biergeruch  haben,  die 
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Zunge  sanft  prickeln,  lieblich,  kraftig,  rein  hopfen- 
bitter  schmecken,  durstloschend  und  belebend  sein, 
massig  getrunken ,  Kopf  und  Magen  wohlthun  und 
letzteren  erwarmen  $  nicht  blahen ,  leicht  und  schnell 
mit  dem  Harne  abgehen,  den  Stuhlgang  befordern, 
laglich  genossen,  den  Korper  ernahren  und  starkenj 
im  Uebermasse  gebraucht,  ohne  anderweitige  uble 
Folffen  berauschen,  sich  nicht  nur  durch  geraume 
Zeit  gut  halten  lassen,  sondern  auch  durch  das  Lie- 
gen  in  tauglichen  Gefassen  und  Kellern  oder  Gewol- 
bern  noch  besser  werden ;  endlich  aus  nichts  anderm , 
ais  aus  Wasser,  Gerstenmalz  und  nebst  dem  Ferment 
(Hefen)  aus  Hopfen  bestehen* 

§•  8*. 

Da  nun  das  Bier  ais  Nahrungsmittel  im  grossten 
Theile  Deutschlands  eingefuhrt  worden  ist ,  und  ein, 
seit  den  altesten  Zeiten  allen  Standen  und  Volksklas- 
sen ,  besonders  der  Handarbeitenden ,  beliebtes  tag- 
liches  Labe-  und  Starkungsmittei  wurde;  aber  auch- 
selbst  in  Weinlandern  ein  wohlthatiges  Aushilfsge- 
trankeist,  welches  die  Weinpreise  durch  verminder- 
ten  Verbrauch  des  Weines  in  den  Schranken  der  Bil- 
ligkeit  erhalt;  so  bleibt  den  Deutschen  woht  nichts 
mehr  iibrig :  ais  sich  angelegen  sein  zu  lassen ,  stets 
ein  gutes  Bier  zu  brauen.  Wer  Wasser  trinken  will, 
dem  ist  es  ohnediess  unverwehrt,  und  wem  die  Eigen- 

schaften  des  Bieres  schadlich  scheinen ,  der  thut  auch 

. 
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besser ,  wenn  er  sich  von  demselben  enthalt ;  aber  zu 
wiinschen  ware ,  dass  manche  Wirthe  weniger  Sor- 
ge  um  die  menschliche  Gesundheit  triigen ,  und  das 
zu  starke  Mischen  des  Wassers  in  das  Bier  unter- 
liessen. 

Da  das  Bier  durch  seine  schleimigte  Eigenschaft 
den  Durst  weit  besser  loscht,  ais  der  Wein,  und  eine 
gute,  oft  hinlangliche  Nahrung  gibt,  wie  wir  denn 
vielmal  sehen  ,  dass  Menschen  bei  wenigem  Essen 
durch  einen  etwas  haufigern  Genuss  des  Bieres  wohl 
genahrt  werden  und  gut  aussehen ;  da  ein  massiger 
Gebrauch  des  Bieres  durch  den ,  vermittelst  der  wein- 
artigen  Gahrung  hervorgebrachten  geistigen  Bestand- 
theil  und  die  harzige,  bittere  Eigenschaft  des  Hopfens 
auf  die  empfindsamen  Fibern  des  Magens  eine  ermun- 
ternde  und  starkende  Wirkung  verursacht ;  da  es 
durch  die  vermehrte  Se-  und  Excretion  des  Urins  die 
griesigen  Bestandtheile  desselben  ableitet ;  da  es 
ferner  die,  durch  Anstrengung  und  starke  Bewegung 
ermudeten  Krafte  beinahe  eben  so  wie  der  Wein  be- 
lebt ,  und  bei  manchen  Temperamenten  sogar  dem 
Weine  vorzuziehen  ist  3  so  wird  sein  Gebrauch  lii- 
Izigen,  trockenen,  mageren  Personen  besonders  zu- 
sagend.  Nach  grossen  Safteverlusten’,  Blutverlust  etc. 
und  den  meisten  abzehrenden  Krankheiten ,  in  Scro- 
phelsucht ,  Scharbock ,  Gicht ,  Mercurialcachexien  , 
Epilepsie  (mit  Wehrmuth),  so  wie  fiir  Saugende  ist 
es  ein  empfehlenswerthes  Getrank. 
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Aus  allem  Angefuhrten  unci  der  Krfahrung  bo* 
ruhmter  Aerzte  ist  es  ersichtlich  ,  dass  ,  nachdem 
ein  gut  ausgegohrenes  Bier  schwachen  und  gewissen 
kranken  Menschen  ersprieslich  ist,  dasselbe  den 
Gesunden  bei  einem  massigen  Gebrauche  ais  ein  ge- 
wohnlicher  Trank  es  noch  mehr  sein  miisse.  KranKe 
oder  schwache  Personen  sollen  es  aber  immer  auf  den 
Arzt  ankommen  lassen,  ob,  und  mit  welchem  Zusatz 
von  Kraptern  sie  dasselbe  trinken  diirfen.  Gesunden 
Individuen  sind  aber  die  gekiinstelten  Biere  eben  so 
vvenig  dienlicb ,  ais  es  ihnen  Arzeneien  sein  wurden. 

§.  9. 

Soli  ein  solches  Bier  chemiscli  untersucht , 
und  auch  auf  diesem  Wege  ais  echtes  dargestellt 
werden,  so  muss  man: 

1)  aufs  Sorgfaltigste  von  dem  ganz  klaren  Biere 
schnell  etwas  in  eine  tubulirte  Destillirgerathschaft 
fullen ,  diese  mit  einem  Luftapparate  verbinden  und 
durch  Quecksilber  sperren,  um  auf  diese  Weise  den 
Inhalt  an  Kohlensaure  zu  gewinnen,  (den  man  jedoch 
schon  aus  dem  Moussiren  des  Bieres  beurtheilen  und 
schatzen  kann); 

2)  eine  abgewogene  grcissere  Quantitat  von  die¬ 
sem  Biere  einer  gelinden  Destillation  aussetzen ,  vvo 
man  dann  in  der  Vorlage  die  sogenannte  Lauter,  und 
aus  dieser,  durch  mehrmal  wiederliolte  Destillation, 
ais  Produkt,  reinen  Weingeist  erhaiten  wiirde,  und 
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aus  dessen  Menge  auf  die  Gute  des  Bieres  schliessen 
konnte ; 

3)  den  Riickstand  in  der  Retorte  eindicken,  vvo- 
durch  man  den  Zuckerstoff ,  das  Gummi ,  den  Ex- 
tractivstofF  des  Bieres  gewinnt ;  welche  dann  theils 
mit  Weingeist  und  Wasser  behandelt,  theils  durcli 
den  Geschmack  und  Geruch  gepriift,  sicli  ais  solche 
bewahren  mussen. 

Man  sieht  hier  aber  leicht  eirn,  dass  man  bei 
einer  solchen  Prufung  zu  gleicher  Zeit  denselben 
Versuch  mit  notorisch  echtem  Biere  machen  musse, 
um  zwischen  diesem  und  dem  in  Untersuchung  ste* 
henden  Biere  in  Hinsicht  des  Gehaltes  an  Weingeist, 
Zucker  und  ExtractivstofF,  so  wie  dem  Verhalten  der 
Letzteren  bei  ihrer  naheren  Priifung  eine  richtige 
Vergleichung,  worauf  es  hier  grosstentheils  ankommt, 
anstellen  zu  konnen. 

Die  sogenannte  Bierwage  gibt  keine  zuver- 
lassigen  Aufschlusse  uber  die  Giite  des  Bieres;  denn 
dieses  Getrank  entMIt  in  seiner  Mischung  Bestand- 
theile,  wovon  die  einen  dasselbe  schwerer,  die  andern 
aber  leichter  machen.  So  wird  man  also  ein  Bier,  das 
reich  an  Weingeist  und  Kohlensaure,  folglich  in  der 
Hinsicht  gut  ist,  wegen  der  Leichtigkeit  fur  schlecht 
erklaren  mussen,  und  im  Gegentheil  ein  Bier  gutheissen, 
welches  recht  schwer  ist,  zwar  viel  extractive  Theile 
und  Zuckerstoff  hat,  aber  vielleicht  um  destoweniger 
Alkohol  enthalt,  und  also  in  dieser  Hinsicht  schlecht 


sein  kann.  Ein  schwaches  und  ungegohrenes  Bier 
kann  sich  daher  oft  viel  schwerer  zeigen  7  ais  das 
starkste,  gut  ausgegolirene.  —  Die  Bierwage  solite 
demnacli  bloss  bei  der  Priifung-  der  gekochten  Bier- 
wiirze,  und  allenfalls  bei  einem,  durch  Priifung  scbon 
bekannten  Biere  angewendet  werden,  um  zu  sehen, 
ob  dieses  sich  gleich  geblieben ,  oder  etwa  in  seinem 
Gehalte  verandert  worden  ist.  Demungeachtet  leistet 
dieselbe  bei  Beurtheilung  eines  jeden  Bieres  den  Nu- 
tzen ,  dass  sie  den  Gehalt  an  Zuckerstoff,  (der  immer 
einer  der  edelsten  Bestandtheile  des  Bieres  bleibt,) 
durch  die  Andeutung  des  specifischen  Gewichtes  be- 
stimmt.  Nur  muss  man,  umjener  Schwierigkeit  zu 
begegnen,  bei  Angabe  der  Bestandtheile  sicli  so  aus- 
drucken:  das  Bier  entbielt  in  so  und  so  viel  Maas 
so  viel  Kohlensaure,  lieferte  so  viel  Alkoliol,  nnd 
besass  dennoch  so  viel  und  nicht  weniger  Gewicht. 


Von  der  €2  er  sic;  Manipulation 
des  Maizes  zum  Siere. 

§,  l. 

In  Rucksicht  des  Gebrauches  der  Getreide- 
korner  beweiset  die  Erfahrung  hinlanglich,  dass  noch 
gegenwartig  von  keinem  Getreide  ein  besseres,  ge- 
siinderes  und  lieblicheres  Getranke  fur  die  Menschen 
bereitet  wird,  ais  von  der  Gerste. 
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Schon  Hippocrates  kannte  die  guten  Eigenschaf- 
ten  derGerste,  und  verordnete  hei  mancherlei  Krank- 
keiten  den  Trank  oder  Absud  von  derselben. 

Die  Gerste  mag  auf  was  immer  fur  einera  Boden 
gewachsen  sein,  man  mag  sie  friih  oder  spat  angebaut 
haben ,  wenn  sie  nur  reif  ist ,  auf  dem  Felde  nicht 
auswuchs  und  daher  trocken  eingefiihrt  wurde,  ist 
zum  Bierbrauen  zu  verwenden  ;  nur  darf  sie  auch 
nicht  zu  jung  oder  zu  ait  seyn ,  weil  die  Letztere  ais 
solche  sich  sehr  schwer  aufloset.  Am  Besten  eignet 
sich  die  einjahrige  Gerste. 

8-  *• 

Da  jedoch  die  Samenkorner  nur  Starkmehl 
enthalten,  so  muss  dieses  zuerst  durch  verschiedene 
kiinstliche  Processe ,  zumal  durch  den  Keimungspro- 
cess,  in  Zucker  verwandelt,  d.  i.  zu  Malz  gemacht 
werden. 

Diese  Umwandlung  geschieht  in  den  Bier- 

brauereien,  indein  man  die  Gerste  in  einem  holzer- 

nen  oder  steinernen,  mit  einem  Zapfen  versehenen 

Bottich,  (Quellbottich,  Weichkufe)  mit  Wasser  ein- 

vveicht  und  aufquellen  lasst,  so  dass  sich  ihr  Volum 

* 

um  lA  vermelirt,  wobei  sich  etwas  kohlensaures  Gas 
entwickelt,  und  das  Wasser  aus  derHiilse  der  Gerste 
eine  gelbe  extractive  Materie  von  unangenehm  bitterm 
Geschmack,  nebst  phosphorsaurem  und  salpetersaurem 
Natron  auszieht. 
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Dieses  Wasser  wird  ,  nachdem  es  abgezapit 
worden  ,  alie  12  bis  24  Stunden  durch  frisches  er- 
setzt;  vorziiglich  bei  warmer  Witterung;  und  zwar 
»o  lange,  bis  die  Gerste  ihre  hinlangliche  Weiche 
erlangt  hat.  Das  Wesentlichste  bei  dem  Malzmachen 
ist  das  lebendige  oder  immerfliessende  Wasser,  wel- 
ches  man  den  ganzen  Tag  oben  einlaufen  und  unten 
ablanfen  lassen  kann,  Sehr  widersinnig  handeln  Jene, 
weiche  das  Wasser  auf  der  Gerste  zwei  auch  drei 
Tage  lang  steheu  lassen  5  denn  jedes  Wasser  gerath 
ohnehin ,  wenn  es  steht,  sehr  bald  in  Faulniss;  um 
so  eher  aber  in  Verbindung  mit  der  Gerste  weiche 
auch  vielmal  mancherlei  fremde  Beimischungen,  ais: 
Staub,  Erde,  11.  s.  w.,  die  das  Wasser  verunreinigen* 
mit  sich  fiihrt,  und  von  selbst  in  einem*  uber  die 
Zeit  stehenden  Wasser  zur  Faulniss  geneigt  ist, 
wo durch  das  Malz  einen  sauerampfigten  Nachge- 
schmack  erhalt,  und  dem  Biere  seine  Giite  raubt 
Haben  die  Gerstenkorrier  die  gehorige  Weichheit 
erlangt*  so  dass  sie  sich  leiclit  zerdrucken  lassen,  so 
werden  dieselben  sogleich  auf  die  Malztenne  (in  einem 
Kellerraum  auf  einen  mit  Fliesen,  Platten  oder  Estrich 
gelegten  Fussboden)  gebracht*  Hier  werden  die  Kor- 
ner,  nachdem  das  Wasser  abgetropft  ist*  in  viereckige 
Haufen  gebracht,  in  welchen  nach  24  bis  30  Stunden 
eine  Warmeentwicklung  beginnt,  in  deren  Folge  das 
Getreide  zu  schwitzen  anfangt,  sich  ein  starker  ange* 
nehmer  Geruch  nach  Aepfeln  entwickelt,  Wurzel* 
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fasern  hervorbrechen  und  nach  24  Stunden  auch  der 
Blattkeim  sich  entwickelt.  Bei  diesem  kiinstlich  ein- 
geleiteten  Keimungsprocesse  beginnt ,  wie  bei  dem 
Natiirlichen ,  die  Umwandlung  des ,  in  den  Getreide- 
samen  sich  findenden  Starkmehls  in  Zucker  und  Gum- 
mi,  und  wenn  diese  eingetreten  ist,  wird  jene  dadurch 
unterbroclien,  dass  man  das  Getreide  haufig  umschau- 
felt,  wodurcli  zugleich  die  iiberfliissige  Feuchtigkeit 
immer  mehr  entfernt,  die  Erwarmung  und  auch  das 
Keimen  gleichformiger  wird.  Ist  das  Letztere  weit 
genug  vorgeschritten ,  so  wird  das  Getreide  ausge- 
breitet,  damit  es  sich  abkiihle.  Bei  diesem  kiinstlichen 
Keimungsprocesse ,  auf  den  direktes  Sonnenlicht  hin- 
dernd  einwirkt,  ist,  wie  bei  dem  Natiirlichen,  der 
Zutritt  des  Sauerstoffes  der  atmospharischen  Luft 
nothwendig,  indem  dasselbe  auch  hier  in  kohlensaures 
Gas  verwandelt  wird ,  wodurch  das  Getreide  etwa 
8  Proc.  an  Gewicht  verliert. 

Die  ganze  Arbeit  des  Malzmachens  ist  demnach 
nichts  anderes  ,  ais  eine  angefangene  und  in  ihrem 
Laufe  unterbrochene ,  vorbereitende  Gahrung  oder 
Auflosung,  durch  welche  die  Gerste  mittelst  des  Ein- 
weichens  und  Auswachsens  der  Wurzelkeime  ihre 
klebrichte  Zahigkeit  verliert  und  zugleich  einen  siis- 
sen  Geschmack  annimmt.  Noch  muss  ich  aul  die  Ver- 
hiithung  der  schnellen  Erwarmung  oder  gar  Er- 
hitzung  des  Malzes  aufmerksam  machen  j  denn  sobald 
dasselbe  erhitzt  wird ,  treibt  die  Gerste  sodann  nicht 
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gekrauselte ,  sondern  gerade  urrd  wenige  Wurzelkei- 
me;  durch  solchen  schnellen  Wachsthum  aber  wird 
die  Gersle  niemals  so  gut  aufgeloset ,  sondern  das 
Malz  immer  zahe,  unschmackhaft  und  hart  befunden 
werden,  welches  schon  ein  Fehler  ist. 

Ist  das  Malz  so  weit  fertig,  so  wird  es  auf  die 
Schwelchbdden ,  (Welkboden,  Luftboden)  gebracht, 
hier  so  diinn  ais  moglich  ausgebreitet  und  taglich  wre- 
nigstens  zweimal,  ja  nach  Umstanden  vier  oder  mehr- 
mal  g'ewendet,  bis  die  mehligten  Theile  durcbaus  auf- 
geldset  oder  so  locker  geworden  sind,  dass,  wenn 
man  mit  einem  Korne  davon  uber  ein  Bret  oder  einen 
Ziegelstein  fabrt ,  ein  w  eisser  Streif  zu  sehen  sein 
nmss  5  es  ist  entweder  ganz  trocken :  Luftmalz, 
oder  soweit  abgetrocknet  ,  dass  man  es  auf  die 
Darre  bringen  kann  :  S  e  h  w  e  1  c  h  m  a  1  z. 

Bei  dieser  Bearbeitung  des  Malzes ,  namlich 
beitn  Welken  ,  muss  man  auf  zwei  Dinge  achtsam 
sein  und  solcbe  zu  vermeiden  suclien.  Man  verhiitlie 
das  Auswachsen  des  Malzes  in  Graskeime,  so  w  ie  das 
Schimmeln  oder  Faulen  desselben;  denn  die  Folgen, 
die  daraus  entstehen ,  sind :  dass  das  graskeimigte 
Malz  immer  mebr  zur  sauren  Gabrung;  der  Schimmel 
aber  nicht  allein  zur  Saure ,  sondern  aucli  zur  Faulniss 
des  Bieres  viel  beitragt,  folglich  von  einem  Biere  aus 
solcbem  Malze  die  geforderten  guten  Eigenschaften 
nie  erwartet  werden  kbnnen. 
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CJebrigens  hat  das  Welken  einen  grossen  Ein- 
fluss  auf  die  Gute,  Starke  und  Klarheit  des  Bieres, 
vveil  die  iiberflussigen  wasserigen  Theile  des  Malzes 
durch  das  Welken  ausgetrocknet  und  der  melilige 
Theil  so  miirhe  wird ,  dass  er  in  der  Folge  beim 
Schroten  sich  ganzlich  in  Mehl  zerlegen  lasst;  da  hin- 
gegen  ein  wenig  oder  ganz  und  gar  ungewelktes  Malz 
bei  der  Schrotung,  statt  mehlig,  mehr  graupig  wird, 
und  dadurch  weniger  nahrhaftes,  selten  klares  Bier 
erzeugt  wird ,  welches  noch  gemeiniglich  den  Felder 
an  sich  hat,  im  Glase  einen  Bodensatz  zuriickzulassen. 

Durch  das  Austrocknen  und  Darren  (wodurch 
das  Malz  eine  gelinde  Rostung  erleidet  und  braunlich 
wird)  werden  die  ausgewachsenen  Keime  getodtet, 
und  es  wird  der  weiteren  Selbstentmischuno'  vorae- 
heugt;  zu  starke  Darrhitze  zerstdrt  sie  aber. 

Gut  ausgemalztes  Getreide  muss  auf  kalteni 
Wasser  schwimmen  (wegen  der,  zwischen  den  Hiil- 
sen  und  dem  lnhalte  eingeschlossenen  Luft,  indem  es 
an  und  fur  sich  ein  spec.  Gewicht  von  1,2  hat);  so 
trocken  sein ,  dass  es  zwischen  den  Zahnen  leicht  zer- 
bricht ;  milde  und  siiss  schmecken  und  angenehm 
wurzig  riechen.  Zum  Einmaischen  wird  das  Malz 
geschrotet. 

§•  3. 

Das  Einmaischen  geschieht  in  Maischbottichen , 
die  einen  doppelten  Boden  haben,  deren  oberer  mit 
Stroh  belegt  wird ,  damit  die  feinern  Malztheile  niclif 

2  * 
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hindurchgespiihlt  werden,  Die  zwischen  beidenBbden 
sicli  sammelnde  Fliissigkeit  kann  durch  einen  Zapfen 
abgelassen  werden. 

Zum  Einmaischen  wird  Wasser  von  60  —  75° 

anffewendet,  welches  man  nicht  auf  einmal,  sondern 
© 

in  o-etheilten  Portionen  dem  Malze  zumischt.  Durch 
das  warme  Wasser  wird  nicht  nur  der,  im  Malz 
sclion  vorhandene  Zucker  aufgeloset,  sondern  es  wird 
aucli  das  noch  unverandert  vorhandene  Starkmehl 
desselben  durch  Dextrinbildung  und  Zuckergahrung 
in  Zucker  verwandelt.  Das  in  dem  Maischbottiche 
eingeteigte  Getreide  wird  tiichtig  durchgearbeitet  , 
damit  keine  Kliimpchen  bleiben,  sondern  alles  eine 
gleichfbrmige  Masse  bilde  ,  mit  melir  Wasser  von 
60 — 75°  eingeriihrt,  und  in  demselben  2V*  bis  3  Stun- 
den  zugedeckt  stehen  gelassen ,  worauf  man  die 
Wiirze  in  den  Unterstock  ablasst.  Durch  Wieder- 
liohluns:  dieses  Verfabrens  wird  eine  zweite  und 

C7 

dritte  Wiirze  bereitet,  um  die  Tr  abern  moglichst  zu 
erschopfen,  welche  jedoch  noch  viele  ntilirendeStoffe, 
beinahe  die  Halfte ,  zuruckbehalten ,  und  daber  sehr 
vortheilbaft  ais  Viehfutter  verwendet  werden. 

Die  erste  Wiirze  enthalt  viel  Zucker,  Gummi, 
etwas  Eiweiss,  Kleber  und  Starkmehl,  riecht  ange- 
nehm  wiirzig'  und  schmeckt  stark  siiss ;  die  folgende 
ist  triibe,  enthalt  weniger  Zucker,  mehr  Starkmehl 
und  Gummi,  riecht  gewohnlich  etwas  sauerlich  und 
schmeckt  weniger  siiss  und  fad.  Die  Wiirze  wird 
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sodann  in  die  Braupfanne  und  hier  in’s  Koehen  ge- 
bracht ,  theils  um  sie  zu  concentriren ,  theils  um 
durch  die  Einwirkung  der  Warme  das  Starkmehl  in 
Zucker  umzawandeln,  und  das  Pflanzeneiweiss  und 
den  Pflanzenleim  zu  coaguliren,  theils  um  den,  der 
Wiirze  allmalig  zugesetzten  Hopfen  auszuziehen , 
durch  dessen  GerbstofF  sodann  das  noch  vorhandene 
Starkmehl  und  Eiweiss  auch  gefalltwird.Dadurcherhalt 
dasBier  einen  bittern  gewiirzhaften  Geschmack,  wird 
haltbarer  und  nicht  so  leicht  oxidirt  und  essigsauer. 

Die  gehorig  gekochte  Fliissigkeit  wird  auf  die 
Kiihlstocke,  (Kiihlschiffe)  gebracht,  oder  sonst  schnell 
bis  auf  17 — 20°  abgekuhlt,  damit  nicht  Sauerung  ein- 
trete.  Die  gekiihlte  Fliissigkeit  leitet  man  in  die  Gah- 
rungsbotticlie ,  und  setzt  ein  richtiges  Verhaltniss 
Hefe  zu,  so  dass  durch  die  jetzt  eintretende  Gahrung 
nicht  aller  Zucker  in  Alkohol  verwandelt  wird,  son- 
dern  ausser  Gummi ,  extractiven  Substanzen  u.  s.  w. 
auch  noch  unzersetzter  Zucker  im  Biere  zuriickbleibt. 
Ist  die  Gahrung  fast  beendigt  5  so  wird  das  Bier  auf 
Fasser  oder  Tonnen  gezapft ,  in  welchen  gleichfalls 
eine  Nachgahrung  eintritt,  wobei  sich  das  Bier  klart. 

Wird  das  Bier  noch  vor  vollig  beendigter  Nach¬ 
gahrung  auf  Plutzer  oder  Flaschen  gefiillt,  so  tritt 
sie  in  diesen  wieder  ein,  und  das  Bier  wird  mous- 
sirend.  Dieses  Bouteillen-  oder  sogenanntePlu- 
tz  er  bier  enthalt  einen  grossen  Antheil  Kohlensaure, 
verursacht  daher  leicht  Wallungen  gegen  den  Kopf 
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and  Lungen  etc.  Ist  es  wie  gewohnlich  mit  starken 
Gewiirzen  oder  andern  scharfen  Stoffen  bereitet,  so 
kann  es  ais  gewohnliches  Getrank  nur  schadlich  sein; 
es  wirkt  ais  Arzenei. 

Ferner  haben  \vir  ein  Weissbier  und  ein 
Braunbier,  ersteres  wird  aus  Gerstenluftmalz ,  letz- 
teres  aus  Schwelch-  oder  Darrmalz  bereitet. 

Gegemvartig  erhalt  man  auch  selir  starke  Biere , 
in  dem  man  verdunnten  Dextrinsyrup  unmittelbar  mit 
einem  Hopfenaufguss  und  Hefe  vermischt  und  gahren 
lasst.  Dann  verdienen  noch  erwahnt  zu  werden:  das 
Marzen-,  DoppeI-  oder  Lag  erbier.  Der  inRuss- 
land,  Pohlen,  Galizien  gebrauchliche  Quaas  wird 
aus  einem  Brei  von  9  Theilen  Roggenmelil  und  1  Theil 
eingetrocknetein  Roggenmalz  bereitet. 

Beim  Destilliren  des  Bieres  bis  auf  einen  gerin- 

gen  Riickstand  erhalt  man  einen  nach  Scliwefelwas- 

serstoff  riechenden  Weingeist ,  indem  die  schwefel- 

sauren  Salze  durch  die  or«anisclien  Substanzen  bei 

einer  Temperatur  uber  100°  zersetzt  werden.  Beim 

V^erdampfen  lassen  die  Biere  einen  braunen,  klebrigen 

Syrup  oder  eine  extractahnliche  Masse  in  grosser 

Menge,  5 — 8Proc.,  zuriick,  sind  daher  selir  nahrend, 

und  werden  ais  diatetische  Mittel  baufig  benutzt.  Das 

-  .  .  I 

Malz  wird  ais  solclies  und  im  Absud  ais  Arzeneiinittel 
gebraucht  ,  die  reine  Bierwiirze  wird  ebenfalls  ver- 
wendet.  Die  Trabern  dienen  zu  Badern. 


# 
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Von  ilen  Zusiiizen* 

f.  l. 

Der  Hopfen  ist,  seiner  bittern  Bestandtlieile  we- 
gen  ,  nach  Massgabe  der  Proportion,  das  gesiindeste 
Gewiirz  zum  Bierbrauen  ;  denn  er  verdiinnt  durcb 
seinen  resinosen  oder  harzigen  Antheil  den  Schleim, 
treibt  den  Harn  und  verschafFt  dem  Biere  langere 
Dauer,  indem  er  das  Sauerwerden  des  Bieres  ver- 
liiitbet.  Er  darf  aber  nicht  in  zu  kleiner  oder  gar  zu 
grosser  Quantitat  dem  Biere  beigemisclit  werden  ; 
weil  dies  im  ersten  Falle  zu  siiss  werden,  im  letzte- 
ren,  in  grosserer  Menge  zu  sich  genommen,  Kopfweb, 
Schwermuth  und  Wallungen  des  Gebliites  verursa- 
cben  wiirde. 

Der  Hopfen  ist,  seiner  Art  nach,  dreierlei; 
namlich:  der  Gelbe,  der  Griine  und  der  Wilde  oder 
Rasenhopfen,  welcher  gemeiniglich  an  Zaunen  und 
Dornhecken  waclist.  Der  gelbe  Hopfen  ist  in  Anse- 
hung  der  Giite,  vermog  seines  grbsseren  Antheiles 
an  balsamischen ,  ohligen  und  harzigen  Bestandthei- 
len,  dem  Griinen,  dieser  dem  Wilden  vorzuziehem 
Der  griine  Hopfen  ist ,  wenn  er  znr  rechten  Zeit 
eingesackt  worden ,  dem  Biere  eben  so  zutraglich , 
wie  der  Vorhergehende  5  nur  dass  er?  wenn  man 
gleiche  Bitterkeit  haben  will ,  in  grosserer  Quantitat 
zugesetzt  werden  muss.  In  Ansehung  seiner  Giite 
gegen  den  gelben  Hopfen  ist  er  um  10  Proc.  schlech- 
ter  zu  achten.  Von  der  dritten  Sorte  ist  im  Notlifalle 


mir  jener  in  Gebrauch  zu  ziehen,  dessen  Kopfe  Melii 
iind  Samen  enthalten,  sonst  ist  er  zum  Bierbrauen 
schlechterdings  untauglich.  Nur  muss  man  wegen  sei- 
ner  Schwaehe  bedeutend  mehr  nehmen  und  ihn  nicht 
ait  werden  lassen ,  weil  er  in  kurzer  Zeit  seine  ohne- 
liin  schwaehe  Kraft  verliert.  Es  ist  daher  rathsam, 
ihn  gleich  im  Herbste  des  namlichen  Jahres  zu  ver- 
brauchen,  und  ihn  niemals  iiber  den  Winter,  noch  we- 
n i g er  uber  den  Somnier  liegen  zu  lassen. 

§•  2 

Die  Eigenschaften  des  Hopfens ,  welche  fur 
seine  Echtheit  sprechen ,  sind  folgende :  1)  die  eben 
erwahnte  Farbe,  2 )  darf  er  nicht  unreif  oder  iiber- 
reif  ,  3)  darf  derselbe  nicht  zu  ait  $  4)  diirfen  dem 
echten  Hopfen  nicht  mehrere  Rankenblatter  beige- 
mischt  sein,  weil  selbe  demr  Biere  einen  widri- 
gen  Geschmack  mittheilen.  5)  Wird  der  Hopfen 
in  den  Handen  zerrieben  und  lasst  er  einen  gelben, 
meldichten  Samen  fallen ,  der  zugleich  fett  anzufiih- 
len  ist,  an  den  Fingern  kleben  bleibt  und  dabei  einen 
starken  Geruch  verbreitet,  so  ist  dieses  ein  Zei- 
chen  seiner  Echtheit.  Der  natiirliche  Geruch  eines 
Hopfens  ist  das  beste  und  vorziiglichste  Zeichen, 
die  Giite  und  Echtheit  desselben  zu  erkennen.  Die 
Hopfenhandler  pflegen  den  Hopfen  mit  einer  Abko* 
chung  von  Eiizianwurzeln  und  Leim  in  Wasser  zu 
besprengen ,  dann  mit  gepulverter  gelber  Erde  oder 
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Lehm  zu  bestreuen  und  auf  diese  Art  zu  verfalschen, 
wodurch  der  an  sich  ganzlich  unbrauchbare  Hopfen 
durch  die  Enzianwurzel  bitter,  durch  den  Leim  fett 
und  klebrig,  durch  den  Lelim  mehlig  wird,  und  so 
das  tauschende  Ansehen  eines  guten  Hopfens  erhalt. 

§.  3. 

Von  der  Menge  des  Malzes  hangt  auch  die 
Starke  oder  Schwache  des  Bieres  ab  5  nur  kommt 
es  immer  darauf  an,  ob  der  Brauer  die  Schiittung, 
welche  ihm  gegeben  wird  oder  er  selbst  nimmt, 
zweckmassig  benutzt.  Bei  einem  sachverstandigen 
Brauer  hat  eine  grossere  Schiittung  eines  echten  Mal¬ 
zes  auf  alie  guten  Eigenschaften  Bezugj  bei  einem 
ungescliickten  aber  nur  auf  die  Starke,  und  von  dem 
letztern  wird  oftmals,  wenn  er  namlich  das  Malz 
nicht  nach  den  angegebenen  Regeln  behandelt,  von 
der  grossten  Schuttung  ein  sehr  elendes  Bier  gebraueL 

§.  4. 

Die  Hefen  miissen  rein  sein,  von  einem  kalt- 
baren  Biere  herstammen ,  diirfen  nicht  zu  ait  werden. 
In  Hinsicht  der  Hefen  darf  man  weder  zu  viel  noch 
zu  wenig  beimischen.  Setzt  man  zu  viel  bei,  so  wird 
die  Gahrung  beschleunigt,  das  Geistige  geht  verlo- 
ren  und  das  Bier  wird  schadlich;  * —  ist  zu  wenig*  bei- 
gemengt ,  so  entsteht  nur  langsam,  auch  fast  gar 
keine  Gahrung,  wodurch  das  Bier  sauer  und  Irii- 
be  wird. 
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Unter  den  Wassern  verdient  das  reine  Ouelb 
wasser  allen  Uebrigen  vorgezogen  zu  werden,  weil 
es  vermog  seiner  chemischen  Beschaffenheit,  am 
meisten  von  den  zahen,  schleimichten  Theilen  der 
Gerste  aufzulosen  oder  in  Malz  zu  verwandeln  vermag. 

§•  5- 

Die  wesentlichsten  Ingredienzien  zu  einem  guten, 
gesunden  und  dauerhaften  Biere  sind ,  wie  bereits 
gemeldet,  gute  Gerste,  ein  zweckmassig  bereitetes 
Malz,  Wasser,  Hopfen  und  Hefen.  Unwissenheit 
und  Gewinnsucht  haben  aber  zu  verschiedenen  Hilfs- 
mitteln  ibre  Zuflucbt  genommen,  um  die,  solcbem 
Biere  abgehende  Aechtheit  zum  Theil  zu  ersetzen 5 

allein  denrleichen  Hilfsmittel  werden  dem  Menschen 

© 

so  schadlich,  dass  sie  oft  wie  schleichende  Gifte  wir- 
ken  und  man  konnte  bei  diesem  Punkte  wahrlich 
init  Plinius  ausrufen:  „0  Ieider!  mit  was  fur  laster- 
hafter  Sorgfalt  ist  es  entdeckt  worden ,  das  Wasser 
herauschend  zu  machen.“ 


Von  den  Verfalschungen  des 

meres. 

x 

Die  Verfalschungen  des  Bieres  haben  einen  drei- 
fachen  Ursprung und  zwar ;  A.  Verfalschungen,  welche 
durch  V erun r einigungen  des  Bieres  mit  fremdartigen 
Stoflfen  geschehen;  B.  Verfalschungen ,  welche  von 
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einer  fehlerhaften  Beschaflenheit  der  nothwendigen 
Ineredienzen  und  endlicli  C.  Verfalschungen,  welche 

o 

von  mancherlei  Fehlern  bei  der  Bereitung  des  Bie- 
res  herriihren. 

A.  Die  beigemischten  StofTe  sind  entweder  mi- 
neralischeii ,  oder  vegetabilischen,  auch  wohl  thieri- 
schen  Ursprungs. 

Dahin  gehbren : 

a)  Verunreinigungen  mit  Kalk,  Kreide,  nicht 
vollkommen  neutralem  Gyys.  Sie  gescheben  in  der 
Absiclit,  um  dem  sauren  Biere  den  widrigen  Ge- 
schmack  zu  benehmen. 

b)  Verunreinigungen  des  Bieres  mit  Blei.  Die- 
ses  schadliche  Metall  kann  entweder  zufallig  ins  Bier 
gelangen,  wenn  es  in  unecht  verzinnten,  oder  sol 
chen  unrein  gehaltenen  Scbenkgescbirren  aufbewalirt 
wird^  aber  aucli  absichtlich  zugesetzt  werden,  wenn 
in  ein  Bier,  das  sauer  werden  will,  Stiicke  von  Blei 
geworfen  werden 5  wobei  sich  die  Biersoure  mit  dem 
Blei  zu  essigsaurem  Blei  verbindet  undaufgelostbleibt, 
die  zugleicli  mit  anwesende  Aepfel-  und  Weinstein- 
saure,  verbunden  mit  dem  Bleioxide,  zuBoden  sinkl. 

c)  Verunreinigungen  des  Bieres  mit  Kupler 
finden  sich  meistens  nur  zufallig*,  wenn  die  Brauplanne 
vor  und  nach  dem  Gebrauche  nicht  sorgfaltig  gerei- 
liifft  wurde. 

O 

d)  Verunreinigungen  des  Bieres  mit  Kiichen- 
salz.  Diese  werden  theils  in  der  Absicht  unternom- 
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inen,  um  ein  triibes  Bier  zu  klaren,  theils  um  den 
Trinkern  Diirst  zu  machen,  und  sie  zum  unmassi- 
een  Genuss  des  Bieres  zu  verleiten. 

e)  Verunreinigungen  des  Bieres  mit  Potta- 
s  c  h  e.  Diese  wird  nicht  selten  schon  dem  zum  Bier- 
brauen  nothigen  Wasser  beigesetzt,  um  die  in  dem 
sogenannten  harten  Wasser  aufgelosten  Erden  nie- 
derzuschlagen ,  auch  dem  auf  das  geschrotene  Malz 
gegossenen  Wasser  die  Fahigkeit  zu  ertheilen ,  die 
Malztheile  in  sich  besser  aufzunebmen;  oder  spater 
einem  sauer  gewordenen  Biere  zugesetzt,  um  ihm  die 
Saure  zu  benebmen. 

f)  Verunreinigungen  der  Biere  mit  vegeta* 
bilischen  Stoffen.  Von  dieser  Art  sind: 

1)  alie  Stellvertreter  desHopfens,  ais:  Rheinfarrn  , 
Quendl,  Dosten,  Quassienholz,  Kardobenedikten- 
kraut,  Tausendguldenkraut,  Wermuth,  Weiderinden 
von  verschiedenen  Weidenarten,  Rothgenzianwurzel, 
Wachholderbeeren ;  die  bittere  Kreuzwurzel,  Raute, 
Lachenknoblauch,  Fichtenzweige  u.  dgl. 

2)  alie  jene  Zusatze  von  betaubenden,  of- 
i'e  n  b  a  r  g  i  f  t  i  g  e  n  Pflanzentheilen,  welche  in  der 
Absicht  gescheben ,  um  schlechten,  unkraftigen  Bie- 
ren  hierdiirch  das  Ansehen  eines  starken  und  leiclit 
berauschenden  zu  geben ;  um  sie  zu  sogenannten 
Kopfreissern  zu  machen.  Dahin  gehoren  die  Zu¬ 
satze  von  Schvvindelhafer ,  wildem  Rosmarin,  weis- 
ser  Niesewurz,  Mohnsaft,  Mohnkopfe ,  Fischkorner, 
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Toback,  Bilsenkraut,  Stechapfel,  Saben  oder  Sade- 
baume.  Aloe,  Hasehvurz  u.  dgl. 

g)  Verunreinigungen  der  Biere  mit  thieri- 
schen  Stoffen.  Hieher  ist  zu  rechnen:  das  Klaren 
der  Biere  durch  Hausenblase,  Eiweiss,  frischgemol- 
kene  Milch,  Gallerte  von  Kalberfussen ,  Tischlerleim. 

B.  Bierverfalschungen,  welchevon  einer  fehler- 
haften  Beschaffenheit  der  nothwendigen  Bieringredien- 
zien  herriihren 

Die  nothwendigen  Bieringredienzen  sind :  Was- 
ser ,  Gerstenmalz ,  Hopfen  und  Hefen  3  von  deren 
echten  Beschaffenlieit  die  Giite  des  Bieres  in  dem 
Grade  abhangt,  dass  aus  sclilechten  Ingredienzien  bei 
der  besten  Behandlung  kein  echtes  Bier  hervorgehen 
kann.  In  dem  Grade  daher,  ais  dieselben  von  ihren 
echten  Eigenschaften  abweichen ,  um  desto  schlechter 
muss  das  Bier,  in  natiirlicher  Folge ,  werden. 

C.  Bierverfalschungen  t  welche  von  mancherlei 
Fehlern  bei  der  Bereitung  des  Bieres  herriihren. 

A11  der  zweckmassigen  Behandlung  der  Bierin- 
gredienzien  und  deren  Vorbereitung  ist  so  vielgelegen, 
dass  durch  begangene  Fehler  auch  aus  den  besten  ein 
ungesundes  Getrank  entsteht.  Es  konnen  aber  Fehler 
begangen  werden : 

1)  Bei  dem  Einweichen  der  Gerste. 

2)  Bei  dem  Keimeri  oder  Wachsen; 

3)  Bei  dem  Trocknen  oder  Welken  derselhen. 

4)  Bei  dem  Darren  des  Malzes ,  und  zwar: 


I,  des  Luftmalzes. 

II.  des  Darrmalzes. 

i 

5)  Bei  dem  Schroten  ; 

6)  Bei  dem  Einmaischen  desselben. 

7)  Bei  dem  Kochen  der  Wiirze. 

8)  Bei  dem  Versetzen  der  Wiirze  mit  Hopfen; 

9)  Bei  dem  Hefengeben. 

10)  Bei  dem  Aufbewahren  des  Bieres. 

11)  Bei  dem  Schanke  desselben. 

Von  dieser  grossen  Anzabl  der  unechten  Biere 
ist  aber  bloss  die  erste  Classe ,  namlich  die  Verunrei- 
nigungen  der  Biere  durch  fremdartige  Stofle,  mit  Be- 
stimmtheit  aus  dem  fertigen  Biere  zu  entdecken  ,  nnd 
zwar : 

a)  Die  Verunreinigungen  der  Biere  mit 
Kalk,  Kreide  oder  Gyps. 

1)  Durch  den  Geschmack  lasst  sicli  die  Gegen- 

i 

wart  dieser  Stofte  nicht  leicbt  erkennen; 

2)  wenn  man  ein  mit  Kalk  versiisstes  Bier  mit 
kohlensaurem  Kali  behandelt,  so  wird  ein  scbmutzig- 
weisser  Niederschlag  (kohlensaurer  Kalk)  entsteben. 

b)  Die  Verunreinigungen  des  Bieres 
mit  B 1  e  i  werden  entdeckt : 

1)  Durch  einen  fremdartigen,  siisslichen  Ge¬ 
schmack  des  Bieres,  durch  die  auf  seinen  Genuss 
entstamlene  Stublverhaltung ; 

2)  durch  die  Hahn  em  annise  he  Weinpro- 


i 
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h e,  welche,in  «in  solches  Bier  getropfelt,  einen  braun- 
schwarzen  Niederschlag  bewirkt. 

c)  Die  Verunreinigungen  des  Bier  es 
mit  Kupfer  wiirden  sicli 

1)  schwerlich  durch  den  Geschmack,  talis  es 
nicht  im  holien  Grade  verunreinigt  ware,  aber  deutli- 
cher  durch  die  Wirkungen  auf  den  menschlichen  Kor- 
per,  namlich  durch  Wiirgen,  Ekel,  heftiges  Erbre- 
chen,  Kolikschmerzen,  Durchfall  u.  dgL  verrathen; 

2 )  ein  solches  Bier  mit  wasserigein  Ammo- 
niak  oder  Hahnemann’s  Probet  liissigk  e  i  t 
gepriift,  erhalt  eine  schmutzig  biaue,  oder  schwarz- 
braune  Farbe; 

3)  rein  polirtes,  durch  eine  Zeit  in  solches 
Bier  gelegtes  Eisen  wird  kupferfarbig  iiberzogen. 

d)  Die  Verunreinigungen  des  Bieres 
mit  Kiichensalz  offenbaren  sich: 

1)  Durch  einen  deutlichen  Kii  c  h  e  n  s  a  I  z  ge¬ 
schmack  des  Bieres  und  durch  den  ungewohnli- 
chen  Durst,  der  auf  seinen  Genuss  folgt ; 

2J  durch  die  Abdampfung,  worauf  sich  das 
Kochsalz  in  der  Gestalt  der  ihm  eigenthumlichen  Salz- 
kristalle  ansetzt. 

e)  Die  Verunreinigungen  des  Bieres 
mit  Pottasche  werden  sich  folgendermassen  entde- 
cken  lassen : 

1)  Das  Bier  wird  weniger  geistreieh,  nicht 
vollkommen  klar  sein ,  weil  wegen  der  Pottasche  die 
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Gahrung  hiclit  vollstandig  vor  sich  gehen  konnte, 
sich  daher  auch  nicht  wohl  aufbewahren  lassen,  und, 
falis  dieselbe  in  einer  betrachtlichen  Menge  beige 
mischt  worden  ware,  einen  scharfen,  salzigen 
Gesch  mack  haben ,  und  durcli  seine  purgiren- 
den  ,  harntr eibenden  Eigenschaften  der 
Gesundheit  schaden, 

2)  Wird  eine  gewisse  Menge  Bier  abgedampft, 
dann  Schwefelsaure  hinzugesetzt,  so  wird  sich  schwe- 
felsaures  Kali  darstellen  lassen. 

f)  Die  Verunreinigungen  des  Bieres  mit 
vegetabi  lischen  Stoffen  erkennt  man: 

1)  an  dem  mehr  oder  weniger  widrigen,  fremdar- 
tigen,  wenigstens  der  Giite  eines  Hopfenbieres  weit 
nachstehenden  Geschmacke;  an  der  allenfalls  dunkle- 
ren  oder  ungewohnlichen  Farbe  des  Bieres  und  des 
Schaumes  5  an  dem  Umstande  ,  dass  es  bei  schnell 
eintretender  gelinder  Witterung  gern  umschlagt, 
und  sich  niclit  durch  die  gehorige  Zeit,  ohne  sauer  zu 
vverden,  aufbewahren  lasst;  an  dem  mancherlei 
Uebelbefinden,  welche  der  Genuss  dieses,  mit 
solchen  Arzeneikrautern  versetzten  Bieres  bei  Gesun- 
den  und  den  meisten  Kranken ,  die  es  nicht  auf  Vor- 
schrift  ihrer  Aerzte  trinken ,  hervorbringen  wird.  etc. 

2)  Starken  Verdacht  einer  Verfalschung  des  Bie¬ 
res  mit  giftigen  Pflanzentheilen  erregt  ein 
Bier,  wenn  es,  nebst  dem,  dass  es  einen  mehr  oder 
weniger  widrigen,  fremdartigen  Gesch  mack 
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und  dunklere  Farbe  besitzt,  auch  in  geringer 
Menge  genossen,  den  Kopf  stark  einnimrat,  Schwin- 
del,  Kopfschmerz,  Schlafsucht ,  Irr-Reden  u.  d*  gl. 
erregt  hat,  und,  in  grosserer  Menge  genossen,  bei 

einem  oder  mehreren  Menschen  die  gefahrlichen  Zu- 

* 

falle  einer  Vergiftung  mit  betaubenden  oder 
scharfen  Substanzen  hervorgebracht  liat. 

3)  Naher  konnte  ein  solches  Bier  nur  auf  die 
Art  untersucht  werden,  dass  man  es  einem  jungen 
Thiere ,  z.  B.  einem  Kaninchen  ,  beibrachte  ,  um  sich 
durch  die,  bei  demselben  eingefundenen  krankhaften 
Zufalle  von  der  wirklichen  Beimischung  einer  sol- 
chen  giftigen  Substanz  zu  uberzeugen. 

g)  Die  Verunreinigungen  der  Biere 
mit  animalischen  Stoffen  geben  bloss  dem 
Anscheine  nach  keine  der  Gesundheit  naclitheilige 
Biere.  Es  konnen  aber  folgende  Mangel  ihnen  zur 
Last  gelegt  werden :  dass  sie ,  indem  sich  die  nahr- 
haften  und  fremden  Theile  an  diese  animalischen 
Stoffe  anlegen  und  zu  Boden  sinken ,  dadurch  das 
Bier  nur  noch  unkraftiger  machen;  ferner,  dass 
sie  das  Verderbniss  des  Bier  es  befordern. 

Eigenschaften  eines  schlechten  Bieres3  das  durch 
die  fehlerhafte  Beschaffenheit  der  Ingredienzien  und 
fehlerhafte  Bereitungsart  der  menschlichen  Gesund¬ 
heit  Schaden  zufiigen  kann,  lassen  sich  einigermassen 
erkennen :  1)  Durch  den  Mangel  an  Durchsichtigkeit, 
an  Schaum,  durch  den  starken  Bodensatz;  2)  durch 

3 
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den  Mangel  an  Kohiensaure;  3)  durch  einen  unange' 
nehmen,  herben,  sauren,  susslichen,  schalen,  hefigen, 
fremdartigen  ,  faulen  Geschmack  $  4)  durch  einen 
sauren,  faulen,  widerwartigen  Geruch;  5)  dass  auf 
seinen  Genuss  Magendriicken  und  Kalte  erfolgt,  und 
die  Urinwege  belastigt  werden;  6)  wenn  den  andern 
Tag  die  Zunge  mit  Schleim  belegt  erscheint,  und 
Kopfschmerz  wahrgenommen  wird. 


Theses  defendendae 


i. 

Delirii  trementis  essentia  consistit  in  versatili 
cerebri  atonia. 

'V 

II. 

Dantur  inflammationes  venosae. 

hi  . 

Pupillae  dilatatio  et  coarctatio  musculis  propriis 
absolvitur. 

IV. 

Oculus  atque  stomachus  simili  functioni  obediunt. 

V. 

Educatio  moderna  leucorrhoeae  favet. 

VI. 

In  scrophulis  sol,  aer  et  aqua  plus  praestant 
quam  pharmaca. 

VII. 

Fumigatio  herbae  nicotianae  modica  ac  prudens 
non  nocet. 

VIII. 

Nulla  cranii  laesio,  per  se,  trepanationem  indicat. 


Prognosis  semper  anceps  statuenda. 

X. 

Omne  quod  est  et  existit,  vivit. 

XI. 

Non  dantur  fines  strictae  inter  regnum  animale 
et  vegetabile. 

XII. 

,  Haud  medico  forensi  convenit  defendere  crimen 

*  *  '  *  •  ‘  '  i 

foeminae  in  fructum  ventris  sui  commissuhi. 


* 
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